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西ヨーロッパの初期中世は、蛮族であるゲルマン人がキ
リスト教化されたばかりのローマ人の世界に侵入してきた時に始まった。ローマは、この新たな侵入者たちの憧れの世界であり、彼らを魅了していた。彼らは、肩を並べようとそのローマを模倣することもあれば、ローマの文化的財産を救出して自らのものにしようともした。しかし最終的にはローマを完全に変質させ になっ
た（１）
。その結果と
して、食の歴史という分野では、ローマ帝国以後の世界主要な特徴を次のよう 述べることができる。第一に、古代ローマのモデルが威信を持ち続け 第二に、食に関する新たな習慣は、まったく 化されなかっ 地域ある
いはそれほどローマ化されなかった地域の人々によって発展させられた。そして第三に、食習慣がより深く、より強くキリスト教化された。四世紀 始まる長いプロセスがローマの食を変質 せ、それ以降の食との差異の認識を難しくしている。　
こうした根底からの変質が、西ヨーロッパ世界を、ロー
マ帝国のいまひとつの主要な後継者たるビザンツ帝国から分け隔てた。ビザンツは古代ローマのモデルに対してより忠実であった。ビザンツ帝国の大部分が地中海に面していたという立地はもちろんそ 一助となった。 かし、ローマ帝国の永続性もま 意図的に生み出さ も だった。
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というのも、ビザンツは自らのことを古代ローマ帝国の最も傑出した継承者であり、古代ローマ帝国から連続しているものだとしたのであ
る（２）
。西ヨーロッパとビザンツの乖離
を示す周知の例として、クレモナ司教リウトプランドによるものがある。彼は、イタリアのベレンガーリオ二世および皇帝オットー一世の使節としてコンスタンティノープルに滞在した際の経験を記録しているのだが、給仕された食べ物の中に大量の「ガルム（
garum
） 」 （あるいは「リクアー
メン （
liquam
en
） 」 、 古代ローマでは定番だった魚醤の一種）
があることに衝撃を受けている である。このことは、食習慣が西ヨーロッパ世界において、西ローマ帝国が滅亡してから四、 五〇〇年のあいだに かに変化していたかを示している。 この点について、 西ヨーロッパ む ろイスラーム圏と比較されるべきであろう。イスラ ム圏 ギリシア・ローマの食物やペルシア 慣習、砂漠地帯 習慣が交わるなかで独特の食文化が発展し
た（３）
。西ヨーロッパでも
同様に、ローマやゲルマン、キリスト教的な食習慣が融合することで独自の食文化が発展し、そしてカロリング期に豊かな円熟期を迎えた。
三つの但し書き　
七世紀から一三世紀までの期間は、 他の研究領域と同様、
食の歴史に関しても非常に多様性に富んだ時代であり、一枚岩として見ることはできない。しかしながら以下の三つの特徴がこの時代を独特のもの しており、その研究についても前後の時代に関するものとは くぶん異 った状況を生んでいる。カロリング期はこ 時代に含まれており、さらなる問題を提起さえす ものな である　
第一に、利用可能な史料の数が多くはないという点を強
調しなければならない。特に、他の時代の食を研究する歴史家が用いるような史料、 なかでもメニュー表や料理書は、まったく存在しない。六世紀初頭以後、西ヨーロッパで作成されたいかなる料理書も知られていない。古代ローマ伝統のなかで最後に書かれたのはギリシア 医師アンティムスの著作で、フランク王テウデリク一世（五三四年没）に献げられたもの あ
る（４）
。その後このジャンルの書物は完
全に消え失せ、一三世紀 進むなかでようやく再び登場ること な
る（５）
。このことは、料理の中身について研究した
ければ、他のあまり確か な 史料を利用す 必要があるということを意味している。　
第二に、文字史料や図像史料が存在するにしても、それ
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らは本質的にほとんどエリート層に関するものである。そのような史料では、民衆の食事の仕方についてはほぼ触れられておらず、それについてもっと知るためには、考古学が絶対に必要となる。もっとも歴史家は、たいて 王族や上級貴族、高位聖職者といったエリート層に関する言及で満足するよりほかない。このことは概ね、本稿にお も同様である。　
第三に、数的データはごくわずかしかなく、しかもそれ
らはかなり問題のあるも であるという事実が強調されねばならない。むろん、 考古学は大いに進歩し続け いるし、われわれに数値を提供してく もするが 同一のデータ集合であっても多種多様に解釈することが可能な である。良い例は、アングロサクソン時代 ノーサンブリア王国のイェヴァリングで基礎部分が発見さ た七世紀の王宮にみることができる。遺構のある部分か 大量の雄牛の骨が発掘されたことから、 そこに建物があったことが判明し、「畜殺場」または「食肉処理場」と名付けられ
た（６）
。しかし
その建物の実態についての解釈は、公表される研究によってさまざまであった。 「異教徒」による牛の儀礼的屠殺のための場であると見なされたり、キリスト教への改宗 過程で宴を準備した証拠とされたり、あ い 単 、そこ住人たちによる日常的な肉の消費の結果とさ たりし
た（７）
。
　
たしかにカロリング期に関しては、いくつかの数値デー
タが残っている。他の時代や初期中世の他の地域よりも多いとすら思えるかもしれない。しかし、それらの数値はどれほど信頼に足るものなのだろうか。それを使って何がどれくら 食されていたのかを立証することはできるのだろうか。ミシェル・ルーシュがこ テーマに先鞭をつけた二つの論文をみてみよう。ルーシュはカロリング期の食について数量的な分析を行おうとした 、実に多様な史料 引き合いに出してい
る（８）
。すなわち、規範史料（たとえば、メ
スの司教クロデガングやアニアーヌの修道院長ベネディクトによって書かれた、聖堂参事会員や修道士たち 日々の食事に関する規則） 、修道院長と修道士たちと あい での「食事（
m
ensae ） 」の割り当て（つまり、修道院の収入
を院長と修道士とのあいだで分配する規則） 、 「聖職禄 有する聖職者」 （贈与とし あるいは労働の対価として、 「聖職禄」 、すなわち年単位でまとまった量の食糧を受け取権利を有する人々）やそのほか修道院から何 かの利益を受けている人々の名簿、修道院 使用人たちに与えられた食糧の量に関 断片的な情報など ある。これら 史料の大部分は、サン＝ジェルマン＝デ＝プレやサン＝ドニ、コルビといった修道院に由来するものである。そう 数値を処理することで、ルーシュは、一人の人間が一年を送
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る上でどのような種類の食べものをどれほどの量、消費していたのかを再構成することを試み、そしてその結果を一日あたりに食べられた量と総カロリーに換算した。これらの計算から、彼は一日あ りの食糧はきわめて豊富にあり、 「非常に満ち足りていて、重たすぎるほどの食事」と言えるほどであっ と推論した。つまり量的には多すぎるほどだったが、食糧の質と種類は不十分だったという であ
る（９）
。彼が再構成した一日あたりの摂取量は六〇〇〇キロ
カロリー以上だが、これはたしかに、現代の建築現場の労働者が通常摂取す とされる四五〇〇キロカロリーよりもはるかに多い。二つ目の論文でルーシュは 八〇〇〇から九〇〇〇キロカロリーという 仰天す ような摂取量」を同じ史料から導き出すことができるとさえ結論づけている
）（1
（
。したがって、カロリング期において、人々（とくに修
道士たち）は必要以上に食べ過ぎる状況に っ ちがいなく、彼らが栄養失調になったとすれば そ は飢饉 よるものではなく、食糧の質の低さや種類の少なさのせいだったということになる。彼 結論は、飢饉はカロリング期においては神話だったのであり、現実というより認識の問題だというものだった。こうしたアプ ーチは、ジャン＝クロード・オケによってきわめて厳しく批判された。彼は痛烈きわまる批判論文のなかで、ルーシュ なぜ
ようにしてすべてを間違ってとらえてしまったのかを説明しようとした。オケが持ち出したのは、とりわけ度量衡における深刻な方法論上の問題点だった。一モディウムとは正確にはどれくらいの量だったのか？
　
一セクスタリウム
は？
　
小麦一モディウムは？
　
ワイン一モディウムは？
　
パリ近郊のサン＝ジェルマン＝デ＝プレやサン＝ドニ修道院ではどうだったのか？
　
ピカルディに位置するコルビや
ソワソンでは？
　
現代のスイスに位置するザンクト・ガレ
ンではどうか？
　
オケは、ルーシュが用いたものと同じ
データを使って、すべてを一から再計算し、 （驚くことではないが）正反対の結論へと行き着いた。すなわち、カロリング期の修道士たちは「分量はわずかながら、脂質、んぱく質、炭水化物のバランスが良い」食事を摂っていたというのであ
る
）（（
（
。
　
オケの論文はその後の長々とした論争を呼び、ルーシュ
とオケはお互いに非常に辛辣にやりあうこととなった。しかしオケの計算は、ルーシュのそれよりも信頼できるものだったのだろうか？
　
たとえそれらの計算が純粋に度量衡
に関する限りそれほど問題の るものではないとしても、真に説得力はない。オケの研究が依拠している史料 、実際あまりにも心許なさすぎて、食糧摂取量 確実な算出を可能にするであろう純粋な意味で 数学的な取り扱いに耐
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え得るものではない。第一に、その史料はその性質においてあまりにも多種多様で十分な比較などできない。修道院の貢租と王家へ 食糧貢納の目録をどのように比べることができるというのだろうか？
　
さらに第二に、いくつかの
史料は、穀物やビール、ワイン、あるいはそ ほかの物資の量に言及し いるが、それは修道院の財産目録に記録されたその年の総量の記録でしかない。一人あたりがどれほどの量を食べていたかを確定するためには、その量の食糧を何人の人間で分け合っ いたのかを知る必要が る。しかしあいにくと、関係する修道士や修道女たちの正確な人数はたいてい 場合把握できないし、ま てや食べ物を分かち合っていた修道士以外の人々がどれほどい かなどわからないのは言うまでもない。ルーシュ オケは おおよその切りのよい数値で結論 なる数字を再構成しなけ ばならず、統計的な計算が不確実 ものにな ったのである。さらにわれわれは、食をめぐ ほか 多くの側面をも考慮しなければならな 。食糧の一部は、食事 前あるいは後に貧者に与えら た。祝宴と節食とが交互に行われた。ただ一人の人間にのみ関係 る史料 さえ、さまざまな困難をはらんでいる。たとえば ザンクト・ガレン修道院のある文書は、八三〇年に、一人の女性（聖職禄受給者）に対して与えられた穀物やスペルト小麦、豚の分
量について言及しているが、それは彼女個人が一年を通じて食べた総量を示すとは限らない。彼女には家族がいたかもしれないし、養わねばならない使用人さえいたかもしれない。彼女は自分の所有 る土地で食物を作っていた農場主であったかもしれないし、ある はどこかよそでより多くの食べ物を得るために働いていた貧しい女性だったかもしれない。さらにもちろん 食べ物の貯蔵に関する問題もある。ハツカネズミやドブネズミ、ゾウムシ、湿気 カビなどはいずれも、一年のある時期に貯蔵庫 中にあったと記録されている食糧のうち実際に摂取される量を減少させたかもしれな 。最後に、食糧不足そ 自体 評価することは非常に難しい ルーシュは、 食糧 「重たいものがたっぷりあった」 、それほど種類はなく、大部分は穀類 ワイン、肉だったと考え 。しかし 果物や野菜は果樹園や庭で採れ 。そのほとんどは修道院の敷地内で育てられたものだった ろう。こうした食物は 修道院の財産目録ではほとんど言及されることがな 。という も そうした目録は、土地保有農が自分の主人 修道院に対 て納める作物を記録したものだ らである。　
これら三つの但し書きが結果として示すのは、カロリン
グ期に実際何が食されてい のかを知 は非常に難しということである。カロリング期の文字史料から食べ物の
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量についての歴史を導き出すのはほとんど不可能と言ってよい。我々は慎重でなければならない。カロリング期の修道士たちの食糧事情が十分だったのか、十分すぎるほどだったのか、あるいは不 を確定 ることはできないのである。考古学（とりわけ動物考古学 植物考古学の研究）は、将来的により多くの情報をわれわれに与えてくれるかもしれないが、それは実際に生産され、消費された食材に関するものにな だろう。そこからレシピについての情報はほとんど（ いはまったく）得 れない。たとえば、動物考古学のおかげでわれわれは次のように言うことができる。豚肉はエリート層 だで非常に人気があっ が、農民のあいだではそれほどでもなか 。農民はどちらかと えば牛肉の方を食 が 肉をほとんど食べないのが通例であっ 。わ われはま 貴族が子豚や若い豚の肉を好んだことを知ってい
る
）（1
（
。 そしてもちろん、
彼らが宗教上の理由から金曜日と四旬節の期間には 豚肉を（あるいはこれに関して言 どんな肉で 口にすることはなかったことも知っている。しかし、そうした豚肉はどのように調理さ た であろうか？
　
茹でたのか、
グリルしたのか、ローストしたの 、あ いは揚げたりしたのだろうか？
　
どんな種類の野菜やスパイス、ソースと
ともに食すのが一番合うとされた だろう ？
　
これらの
問いは簡単には答えることができないものである。 「メロヴィング期」や「後期中世」の食事とは対照的に、 「カロリング期の食事」を程度にかかわらず正確に再現しようとするのが非常に難しいのはこのためであ
る
）（1
（
。
王のために食糧を生産する　
カロリング期の食の総体は、三つの主要な食材によって
概要を述べることができる。その三つの食材は「西洋中世のトライアングル」と言ってもよ
い
）（1
（
。そのうち、穀類（特
に小麦）とワイン（ブドウから作られる）の二つ 、古代ローマ時代に普及した地中海の 文化から直接受け継いだものであった。三つめは肉であるが、これはゲルマン人の戦士階級から大い 価値を認められていた のであ 。すでに述べた通り、カロリング期にはこの三つの食材 みが食されていたわけではないが、それらはカロ （そしてその後の中世） おいて、貴族の日常的な食物 中核をなしていたし、また農民 ものでもあった。たとえ農民が精白された小麦粉のパンやブドウ酒、牛肉や豚肉を日常的に食べていたわけではなかったとしても 彼らはそ を欲していたし、領主 必要と求め 応じるために自身の農場で生産していたのであ
る
）（1
（
。
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アスナピオの王領地（
fi
scu
s ）の五つの所領の財産目録
は、魅力的な文書で、広大な王領地でどのような食糧品の生産が計画され、管理されていたかを垣間見せてくれる、他に例のない史料である。実際のところ、事情は教会組織や貴族の領地でもおおよそにおい 同様だっただろう。このアスナピオ 財産目録は「王領地ならびに教会所領 財産目録のひな型となる書式」の典型だったため、おそらく他の領地でもまねされたのであ
る
）（1
（
。それは八〇〇年頃のい
ずれかの時点で、シャルルマーニュ（カール大帝）によて派遣された国王巡察使たちの手 作成された。こ 財産目録は、ある時点で『明細帳範例（
B
revium
 exem
pla ） 』
のなかに含ま ることになった。 『明細帳範例』とは 王領地がどのように運営・監査されるべきかを規定する法文書である『御料地令（
C
apitulare de villis  ） 』の写しに添
付された一連のリストと財 あ
る
）（1
（
。以下の二つの引
用は、王領地 二つの所領についての記述から抜き出して翻訳したものであ
る
）（1
（
。その二つとは、アスナピオ自体（王
領地の中心所領であり、今日の北フランス リール近郊ヴィルヌーヴ＝ダスクの一部、アナップだと同定 ている場所）と、トレオラと呼ばれるもう一つ 所領（おそらくは現在のリールと同じ） 。　
アスナピオについて　
われわれがアスナピオの王領地にて見いだしたもの
をここに記す。 最高級の仕上げの石造りの王の大邸宅、広間が三つ、回廊で完全に囲まれ、女性のための居室が一一ある家が一つ 地下貯蔵庫が一つ、
柱ポーチコ
廊玄関
が
二つ《…》 、馬小屋が一つ、パン焼き釜が一つ、納屋が二つ、穀物倉庫が三つある 強靱な矢来によってしっかりと守られた中庭 王による下賜 ための露台がある石の門。 《…》リネン類としては、 ベッドカバーが一枚、ひとつある食卓テーブルを飾るためのクロス類、タオル一枚。用具類としては、銅の鉢が二つ 飲料用の鉢が二つ、銅製の大釜が二つ、鉄製の大釜が一つ、大きな平鍋が つ 《…》木製の用具はごくわずかである。貯蔵されているも としては 昨年のスペルト小麦九〇一籠（小麦粉にして四五〇ポンドに充分な量） 、大麦一〇〇モディウム。今年のスペルト小麦は一二〇籠あったが、そのうち六〇籠は種として播いたので、その残りが貯蔵されていた。小麦は一〇〇モディウムあったが 六〇モディウムは播種されたので、貯蔵はそ 残り。ライ麦は 八モディウムで、すべて播種された。大麦は一七〇〇モディウムで、一一〇〇モディウムが播種され、貯蔵はその残り。オーツ
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が四三〇モディウム、豆類一モディウム、エンドウ豆一二モディウム。 《…》製粉機が五つあり、最小のもので八〇〇モディウムの大きさ、二四〇モディウムのものを聖職禄受給者たちに与えたので、残りの四つがあった。ビール醸造設備が四つあり、最小のもので六五〇モディウムの大きさ。二つの橋からは、塩六〇モディウム、および二ソリドゥス。四つの庭からは、一一ソリドゥス、ハチミツ三モディウム。小作料として納められたものは、バター一 昨年のベーコン 〇片に加えて 新しいベーコンが脂身の多いものと少ないもの合わせて二〇 片。今年のチーズが四三ポンド。家畜類は、動物 群れがあり、成長しきったものが五一頭、三歳の が五頭、去年生まれたもの 七頭、今年生まれたものが七頭。生後 か月の子馬が一〇頭、生まれたばかり 子馬 八 。伝令用の馬が三頭、去勢雄牛一六頭、ロバ二頭、子持ちの雌牛が五〇頭、子牛を産んだことのない若い雌牛が二〇頭、今年生まれた子牛が三八頭、未去勢 雄牛が三頭、成体の豚が二五〇頭、子豚 一〇〇頭、未去勢の雄豚が五 子持ちの雌羊 一五〇頭、今年生また子羊が二〇〇頭、未去勢の雄羊 一二〇頭、子持ちのヤギが三〇頭、今年生ま 子ヤギが三 雄ヤ
ギが三頭、ガチョウが三〇羽、ニワトリが八〇羽、クジャクが二二
羽
）（1
（
。
　トレオラについて　
われわれがトレオラの王領地にて見いだしたものを
ここに記す。最高級の仕上げの石造りの領主の家、それぞれに暖炉をそなえた広間が二つ、 柱廊玄関が一つ、地下貯蔵庫が一つ、ブドウ圧搾機 一 《…》 。リネン類としては、マットレスが一つ、羽毛の掛け布団一つ、寝具一式が一つ、リネンの ロスが一枚、毛布一枚、ベンチカバーが一枚。用具類とし は、鉄製の平鍋が一つ、鉛の平鍋が一つ。所領のぶどう園からは、ワインが七三〇モディウムと、小作料からワイン五〇〇モディウムと麻二ポンド。庭園のハーブとしては、モッコウ（
costu
m
） 、ミント、ラヴィジ、セロリ、
ビート、ユリ サザ ウッド、ヨモギギク、セー 、セイボリー、イヌハッカ ジュニパー、オニサルビア（sclareia ） 、 チコリ、 ホースミント、 カッコウチョロギ、
キンミズヒキ、 マロウ ウスベニタ アオイ、 キャベツ、チャービル、コリアンダー、リーキ マネギ エシロット、チャイブ、ニンニク。樹木としては、数種類のナシ、数種類のリンゴ、カリン モモ、クルミ プ
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ラム、ヘーゼルナッツ、桑の実、マルメロ、サクランボ
）11
（
。
　　
見てわかるように、シャルルマーニュは自身の派遣した
巡察使によって三つの主要な事柄がチェックされることを望んでいた。すなわち、建物、備品、食糧資源である。アスナピオのような複数の所領にまたがる広大な王領地では、食糧は直営地の外でもつくられていたであろうし、また、いくらかの労働と年貢、あるいはそのどちらかとの引き替えとして、保有権を越えて農民に対し も与えられていたことだろ
う
）1（
（
。権威のある人物を客として迎えていない
時は、このアスナピオの生産物は、家令（そ 地域における王の代理人であり 時に ユーデックス
  （
iudex ）と呼
ばれた）とその家族ならび 側近、そして農地の保有権を与えられていない在住奴隷の となっ その食糧 一部は、 「聖職禄を有する聖職者たち」のため も取っておかれ
た
）11
（
。一度すべてが徴収されたことがあったため、その
所領では翌年分の種を確保する必要も生じた。こう たことを経て残った分が、最終的にそ 土地の市場で売られ、そこで家令とその従者たちは、台所だったとされる発掘現場で見つかった金属用具のような、 所領で必要とされているが生産されて いない物品 買う とができた。
　
しかし、そこで生産されたり、その地所の製粉機やブド
ウ圧搾機、 ビール醸造所で別のものへと作り替えられたり、あるいは取引によってそこへ取り寄せられたさまざまな品物は大部分、王やその代理人たちが巡行中にアスナピオに滞在している時に、彼らの食事をまかなうためのものだった。きわめて重要なのは、そうした重要人物たちはその序列と身分に応じてもてなされなければならなかっ ということである。建物という項目のなかに、余興のために使われる回廊はもちろん、 「石造り 王の大邸宅」が含まれていたのはまさにそのた なのである。人々はその土地 寝泊まりをしたので、寝具関連の物品が挙げ れ いる。そしてもちろん多くの家具や布製品が確認されるが、 れらは食事を権威あ イベントにし、 成功へと導いたであろう。すなわち、テーブルクロスやベンチクロス、ナプキン どである。王権がたいてい巡行しながら支配を行っていた時代には、王やその家臣は簡素なやり方ではなく、その地位に最大限の敬意が払われてもてなしを受けなければならかった。そのため、彼らはその地域の支配層と会い、交流を持つことになったのである。　
最も重要な食料だったと思われるのは穀類である。引用
した史料では、一般に質がより良く、パン作りにより適た冬作の穀物（小麦、ライ麦、スペルト小麦）と、質
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れほど良くはないものの、より長く土地を休ませることができるという利点のある春作の穀物（大麦、燕麦）の両方が言及されている。いろいろな種類の穀物を同時に栽培することには利点があった。つまりそれは農作物の輪作を可能にし、所領の広さは変わらな としても土地を多様に使えるようにし、また、何らかのアクシデントによって一種類の穀類が不作になっても、別の種類の穀類に頼ることができた。また、作物の種類によって用途も異なっ いた。燕麦は馬 飼料やポリッジ（粥）に、小麦やスペルト小麦は小麦粉やパンになり、すべての穀類からエールが作らた。ここに記録されてい もうひとつの重要な要素は家畜である。家畜には、使役動物（ウマ、雄ウシ、ロバ）と食用動物（ウシ、ブタ、ヒツジ ヤギ 農場 る鳥すべて）が含まれる。肉は、カロリ グ期の王や貴族 思考様式において傑出し 位置を占めていた。 この点 関し いえば、狩猟の獲物の肉に比べて 農場の家畜から得られる肉ははるかに頻繁に食されていたし、象徴的には（狩猟の獲物以上とはいかないまでも）同等に重要なも だっ
た
）11
（
。トレオ
ラの財産目録もまた、一連の果樹や野菜 庭園のハーブを誇示している。他 史料 はそうしたものが言及されることは珍しい。樹木のほとんどは、今日の北フランスやベルギーにあたる地域の気候に順応してい サクランボやプ
ラムのように、いくつかはもともと地中海地域から北西ヨーロッパにもたらされたものであり、モモの木に関しては、このような北方で育てられていたことはより驚くべきことだが、それも決してあり得ないこ ではない。庭園では、明らかに医学的 理由 栽培さ ハーブもあったが、 料理の味付け用として育てられていたものもあった。ここで問題となるのは、このリストは、地所で見いだされた植物を実際どの程度正確に反映 いるのだろうかということである。国王巡察使たちはあらかじめ内容が決まっているリスト 用いたように思わ る。おそ く彼 そのリストの各項目に照合のチェックマークをつけ か 清書をしたようで、地所の実際 可能性についてはやや楽観天的に過ぎたようなのである。　
飲料については、さまざまな財産目録がエールについて
言及しているが、ワインについても言及がある。こ ことは、もしトレオラが本当に現在のリール近郊にあっ とすればブドウの作付けにはやや北に位置し過ぎている で、驚くべきことである。しかしワインこそ、カロリング期エリート層には欠かせないものであっ 。彼らはそ 情熱を先達の古代ローマ人から受け継いだの ある。ビールはおそらく、 奴隷や家令とその家族 日常的な消費のためや、諸々の非公式な食事の場のために主 生産されていた し
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かし王族による饗宴の際には、ワインが出されたことだろう。たとえばイングランドやスカンディナヴィアといったヨーロッパ最北端の地域では、まずなによりもエールやミード（蜂蜜酒）がエリート層の食卓にのぼった。一方ワインは、ガリアや南ヨーロッパでより頻繁に供された。少なくとも八世紀以降、フランク人は権力者の食卓にはエールはふさわしくないと考えるようになり、カロリング期の有力者たちは、自分が異国の地を旅した時ですらワイ を供されることを期待した。ルドン修道院の
文カルチュレール
書集
の中のあ
るエピソードは、ブルターニュのレンヌ伯ユヘル・ベランジェ（九七〇年頃没）がアンジュー伯（フランク人） 使節たちをもてなすために、ミードかエ ルしかない中で、ワインをいくらか入手するこ をい に案じていたか語っている。奇跡が起き ければ ワインの大樽は見つからなかったのであ
る
）11
（
。ここでもまた、旅先にある貴族たちがそ
のステイタスに応じて、つまり彼らの好みに合った食べ物や飲み物を供されるのを期待していたこと わかるのである。ワインはたしか 、カロリング期の文化 表象 中心であった。 それはキリスト教の儀礼には必須 ものであり、貴族や聖職者に好まれた飲み物であり、聖ベネディクトゥスやメスのクロデガングの戒律が示しているように、修道士や聖堂参事会員の食事の一部をなして
た
）11
（
。古代ローマ
の文化とキリスト教という権威と結びついたことで、ワインは西ヨーロッパ全域において最も価値があるとされる飲料となった。この結びつきこそが、古代ローマ時代においても現在においてもブドウ園などまったくない、そんな北の地域にまでワインの製造が及ぶに至った理由である。カロリング期のあいだに、ラインラントとパリ周辺は最も重要なワイン生産地となった。毎年六月にパリ近郊サン・ドニの修道士たちによって催されていた大市 、多くのアングロサクソンやフリースラントの商人たちは地域の白ワインを購入し、北ヨーロッパ全域で売りさばいていた
）11
（
。トレオラで製造されていたワインが地元の住民に飲ま
れることは、おそらくまったくなかっ
た
）11
（
。それは王とその
家臣の めに取っておかれ 別の邸宅に る王 とへ送られるか、そうでなければ市場で売られたのであるアーヘンのシャルルマーニュ 食卓　
先に見たように、カロリング期の宮廷は巡行支配の下で
たいてい移動を繰り返していた。シャルルマーニュやルイ敬虔王、シャルル禿頭王は、ある修道院から別の修道院へ、ある王領地からまた別の王領地へとつねに移動してい
た
）11
（
。
それぞれの滞在地で、王とそ 廷 たちはそ 土地の権力
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者たちによって歓待されたことだろう。 土地の権力者とは、すなわち、司教、一人ないし二人の修道院長、宮廷が逗留を決めた地所ないし居城の家令などである。盛大な祝宴が催されていたであろう。それは、王にとってはそのエリート層に会って関係性を維持するための機会であった。言い換える ら、王は主要な家臣たちから もてなしを受けたり、また逆に自身の所領で彼らをもてなしたりすることで自らの権力や威光を示したのであ
る
）11
（
。同様にその
土地のエリート層にとっても、王個人に接触できるこ会から得られるところは大きかっ 。しかし シャルルマーニュはその晩年、旅をすることを減らしていったようで、ついにはこの移動続き 生活を（特定の年や機会を除いて） ほとんど止めてしまった。宮廷は、 シャルルマーニュが主要な居城のひとつを建設し アーヘンにほぼずっと留まることになった。そのため、帝国中 貴族たちは 毎年数週間を費やしてアーヘンまで赴き、皇帝個人に面会しようとするようになっ
た
）11
（
。もちろん、アーヘンでは多くの祝
宴が催された。 う た祝宴の雰囲気 もっと知るには、宮廷叙事詩が興味深 直接の史料とな
る
）1（
（
。宮廷詩人たちが
皇帝の非常に近しい助言者 あること よくあったし、彼らは皇帝と食卓をともにした。カロリング朝の王たちは自らの食卓 壮麗さをラテン語の韻文として描かせ、人々
に知らしめることを好んだ。オルレアンの司教テオドゥルフ （八二一年没） やトゥールの修道院長アルクィン （八〇四年没）の詩は、カロリング期の饗宴がどのように行われていたかについての良い証言である。 アルクィンのある詩は、食卓での儀礼 おいて重要な役割を果たしていた 思われる幾人 の人物について述べてい　
ティルシスとメナルカスはつねにふさわしく居らんことを。そしてメナルカスは黒の間の料理人たちを叱咤せんことを。フラックスがいつも熱い
粥ポリッジ
を食べられるように。
ネミアスにその杯をギリシアのワイン（
G
raeco pocula 
B
acho ）で満たさしめん。
彼は樽を携えるがつねなるが故
に
）11
（
。
　　「カロリング・ルネサンス」にふさわしく、文字として残されたその詩は、ラテン語の古典文学を想起させる文化的・文学的な事項を参照している。たとえば、ここで「ギリシアのワイン」と訳され 言い回しは、ラテン語では「グラエコ・ポークラ・バッコ（
G
raeco pocu
la 
B
ach
o ） 」であり、文字通り訳せば「バッカスのギリシア
風飲み物」 （バッカスは古代ギリシアのワインの神） となる。しかし古典古代の名前や語句の背後に 実際にシャルル
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マーニュの宮廷における重要人物たちの存在を見てとることができる。ティルシスは、
侍カメラリウス
従長
メギンフレドという人
物で、メナルカスは内膳頭アルドゥルフ、フラックスはアルクィンその人、ネミアスは献酌侍従エッピヌスであ
る
）11
（
。
内膳頭あるいはダピフェル（
dapifer 、直訳すれば「皿運
び人」 ）は、食糧の供給を受け持っていた。献酌侍従あるいはブティクラリウス（
bu
ticu
lariu
s 、直訳すれば「ボト
ル担当者」 ）は、飲み物 担当し、ブドウ園の管理をして
た
）11
（
。これらの「口周りの廷臣」たちは給仕人では
なかった。彼らは生来の有力貴族で 裕福な領主であった。彼らは「高貴なる奉仕」という文脈においてシャ ルマーニュとその後継者たちから職を与えられていた。その「高貴なる奉仕」は非常に権威があり また彼らに多大なる栄誉をもたらした。言い換えるな 、
内セネシャル
膳頭
や
献バトラー
酌侍従
たち
は、アルクィンの詩に登場す 料理人のよ な、ほかの使用人たちとは根本的に異なっ たのである。飲 物の管理と提供を専門とするこの宮廷職のモデルは、もとをただせば古代末期の宮廷か 受け継がれたものであったが カロリング朝によってかなり手が入れら 、合理化され彼らが生み出したそ 組織構成は、 ちに イングランドのアングロサクソン諸王や、ドイツ オットー朝、フランスのカペー朝で模倣され
た
）11
（
。
　
カロリング朝の宮廷の式典は大部分がビザンツ帝国のも
のから着想を得ていたが、非常に単純化されていた。このふたつの帝国にとって、祝宴は実際の飲食をともなう「聖餐式」として機能した。祝宴は入念に準備され、 「祭式規定 （
ordo ） 」 に従うものとされた。一連の規則であるこの 「祭
式規定」によって、祝宴はいくつかの点で宗教儀礼のように見えた。これはしかし、当時の人々が宗教儀礼と世俗の儀礼の相違が分からな ったということで な
い
）11
（
。王や皇
帝の居城のほとんどは（アーヘンも例外ではなく） 、二つのエリアを並べ置けるように建設された。世俗のエリアの中心は「アウラ・パラーティーナ（
au
la palatin
a ） 」と呼
ばれる大会堂に置かれ、キリスト教のエリアの中心 礼拝堂に置かれた。 ーヘンでは、屋根のある二つの廊下によってその二つのエリアを往き来するこ ができ
た
）11
（
。ビザ
ンツ帝国の場合と同じよう 、王 その客 ちは 饗 の間中、つねに一方のエリアからもう一方のエリアへと動き回っていた。宮廷はつねに、一方の「典礼」からもう一方へと移行することができた である。フランク 詩人エルモルドゥス・ニゲルスは、八二六年にインゲルハイム（ドイツ・マインツ近郊）の居城で行われたデー 人の王ハーラル・クラックの歓迎の宴について、読む者を魅惑する長い記述を残してい
る
）11
（
。エルモルドゥスの語りは、大会堂や
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礼拝堂やそのほかの場所で行われた儀式や娯楽が相互に絡み合っている様子を見せてくれる。それらのいくつかは、食べ物と飲み物（もしくはそのどちらか）を分け合うものだった。まず最初は一種の朝食（大会堂にて） 、 その後ハーラルと彼の随員たちの洗礼式（礼拝堂にて） 、贈り物の贈呈式（大会堂にて） 、ミサ（礼拝堂にて） 、そして宴会（大会堂にて）が続く。翌日は、まず遊猟（森にて）と野外での食事（森の空き地 があり、そ 後、 「ポーターティオー」と呼ばれる酒宴（大会堂にて） 、 ミサ（礼拝堂にて 、二回目 贈り物の贈呈式（大広間にて）が催され こ 式の間にハ ラルは皇帝への臣従礼を行い 忠誠を誓っている
）11
（
。饗宴は、ミサや臣従礼、洗礼式といった、きわめて重
要な宗教的・世俗的儀式のあい に組 込まれ いた。少なくとも詩人の目には、それら 宴は重要で、かつよく準備されたものとして映っていた。遊猟 同じよう
に
）11
（
、宴は
気晴らしと歓楽の機会であると同時 、決定的な重要性を持つ政治的な儀式だったのである。饗宴や宴会はおそらく非常に荘厳な性格を持っていた。た えば王や皇帝の入場のような重要な場面では、オルガンが伴奏された。ビザンツの皇帝たちがピピン短躯王 小ピピン）やシャルルマーニュにオルガンを贈ったことが知られ いるし ルイ敬虔王はヴェネチアのオルガン製作者にオルガンを一基注文し
ている。オルガンは、ビザンツ帝国では数世紀にわたって皇帝の選出に際する歓呼の儀礼で用いられた楽器であり、フランク人のあいだではおそらく大会堂で使用された。このようにオルガンを使うことで、再びコンスタンティノープルの「ローマ帝国の」皇帝たちとの類比が強調されたのであ
る
）1（
（
。
　
饗宴の進行のなかに組み込まれた別の場面は、統治者と
その最も権力 あるお気に入りの重臣たちと あいだの親交や非公式の接近 機会でもあった。スペイン生まれのオルレアン司教テオドゥル よる詩は、われわれに実際の祝祭の運営についてより多くの情報を提供してくれ
る
）11
（
。彼
はシャ ルマーニュの宮廷において極めて影響力のあった詩人・知識人のひとりであり、政治と詩の双方においてアルクィンと激しくしのぎを削った人物である。　
偉大なる献酌侍従エッピヌスを来させよう、その手に美しい酒壺と美味なる葡萄酒を携えた彼を。彼らを王の祝宴に招かれた者として座らせたまえ天の高みより喜びの贈り物が与えられんこと 。アルビヌス（アルクィン）師を席につけ、知恵の言葉を語らせよう、手と口に食べ物を得る喜びとともに。
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彼は葡萄酒（
B
acch
e ）  か麦酒（
C
erealis pocla ）を
持ってくるよう命じるか、あるいははからずも両方を欲するかもしれない《…》 。粥ポリッジ
（
pu
ltes ）と大粒の凝乳（
lactis m
assa coacti ）よ、
去れ、われわれにはスパイスをきかせた肉（
pigm
en
tati cibi ）
が並んだテーブルを！テーブルについた人々を宴に加え、 美味なるものを食し、葡萄酒（
vine ）を立ったり座ったりしながら飲ませたま
え。宴が終わり、食べ物と が片付けられたならば、下位の者たちは外へと行かせ まえ、喜びが彼らについて行き、内には歓楽がとどまる。テオドゥルフの詩的霊感 響き渡らんことをそれが王たちの心をつかみ、お偉方の耳目を喜ばすのだか
ら
）11
（
。
　　
この詩は、宮廷での宴が二つ 異なる場面に分けら て
いたことを示している。まずは本来の食事会で、ゲスト全員が出席し、食べ物と飲み物の両方が供された。しかしある時点で、出席者のほとんどが会堂を離れねばならず 選
ばれた数人のゲストだけがシャルルマーニュの周りに留まった。テーブルは片付 られ、残ったゲストたちはよりくつろいだ雰囲気 場で、酒を飲んだり、会話を楽しんだり、詩を作ったりし始めた。もちろん そうした二つ目の場にいたのは宮廷内でも大いに特別扱いされていたメンバーであった。彼らは王とのある程度の 「親交 （
am
icitia ） 」
を誇ることができた。ま 、そうした非公式の機会というのは、政治的な観点からも非常に重要であった。このことは、古代ローマ的（より厳密に言えば、古代ギリシアの影響を受けたローマ的）な食事と
酒
ポーターティオー
宴
のモデルが、カロ
リング朝の宴に着想を与えてい ことを意味している。そうしたモデル 一例は、プラトンの『饗宴』や、ホラティウスやマルティアリスによるラテン語詩のなかに見ることができ
る
）11
（
。しかし、それは直接そのままに伝えられたのだ
ろうか？
　
ビザンツ帝国やあるいはローマ教皇庁のやり方
を模倣したものではなかったのだろうか？
　
あるいは、そ
れは古典古代の先達と肩を並べようとしたカロリング期のラテン語著述家 ちによって完全に再現されたものだっのだろうか？
　
これは簡単には答えることのできない問い
である。しかしテオドゥルフの詩から もし古代のやり方が実際に模倣されていた であれば、ある点が古代ローマとは根本的に異なっていたことがわかる。ゲストたちは
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「立ったり、座ったり」しており、古代ローマの貴族のように宴会用のベッドに横になってはいないのである。トレオラの資材目録に「ベンチカバー」という項目があったことも思い出してもよいかもしれない。これは、客人たちがベンチに座っていたことを示唆している。テーブルに関して言えば、それは架台の上に取り付けられた板だったようで、
酒
ポーターティオー
宴
のために取り外すことができるようになってい
た。　
最後に、シャルルマーニュの食卓ではどのような種類の
食べ物、飲み物が供されていたのであろうか？
　「バッカ
スの飲み物」 あるワイン つ はいくつ の言及があり、それが実際フランク人のお気に入りの飲み物だったことが分かった。テオドゥルフもまた、アルクィンは麦酒（C
ereals P
ocla 、古代ローマの穀物の女神「セレスの飲み
物」の意）が好きだったと述べ いるが おそらく彼がイングランド人であるということを印象づけるためであった。テオドゥルフとそれ以外のフランク人は明らかにワインを好んでいたか
ら
）11
（
、二つの詩のどちらにおいても、
アルクィンは
粥ポリッジ
（
pu
ltes ）を特に好む人物として描かれて
いるが、この質素な食べ物はお らく、シャル マーニュと宴をともにしていた聖俗の貴族のあいだではそれほど気のあるものではなかっ 。 「粥よ 去 」とテオドゥル
フは言う。これら二つの詩の文脈において、とりわけこれがテオドゥルフによって書かれたことを考えれば、ポリッジへの言及はむしろ修道士的な謙虚さの表明と見なされるべきであ
る
）11
（
。テオドゥルフが挙げる「大粒の凝乳」あるい
は「凝固した乳のかたまり（
lactis m
assa coacti ） 」にも
おそらく同じことが言える。　
しかしこのオルレアン司教テオドゥルフ（と、おそらく
はその他のゲストのほ んど）は修道士ではなく、彼らが好んだのはテオドゥルフ 「スパイスをきかせた肉」と呼んでいるも である。もっともここで引用したゴドマンの英訳ではなく、ラ ン語原文に基づいてより厳密に言えばこれは「スパイスをきかせた食べ物（
pigm
en
tati cibi ） 」
のことで、これが肉 意味しているという根拠はない。スパイスは古代ローマの名高い食文化においては非常にポピュラーなものであったし カロリング期 おいてもまだ人気があった。そのうちのいくつかは遠方の国々（ほとんどは今日のインドやインドネシアにあたる地域）から、アラビア 商人や地中海の貿易港を経て輸入された。それにもかかわらず、カロリング期の調味料の使 方は古代ローマのものとはいくぶん異なっていたようである。何よりまず、オリーヴオイルはガ アの北部 も や食事に使われることはなかった。オリーヴオイルはまだ輸入され続
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けていたものの、ごくわずかの量でしかなく、ほとんどは典礼で使用するためのものであっ
た
）11
（
。すでに冒頭で述べた
ように、ガルム また食卓からは消えていた。古代ローマの食文化 おいて重要だったドライフルーツもそうだった。そして、 『ブレウィス・デ・メレ（
B
revis de m
elle ） 』
という名で知られる文書の記録からは、輸入されたスパイスが、その使用と相対的な 性という点で変化と発展を遂げたことが分か
る
）11
（
。この文書はスパイスとそのほかの異
国の産物のリストで、おそらくは九世紀に編纂され、一〇世紀の写本に写し 残されたものである。　
古代ローマの料理における主要なスパイスだった胡
椒（
piper ）はまだリストに載っているが、ショウガ
（
gingim
ber ）やガランガル（
galingan
）のようなスパイ
スが、西洋の食文化においてここで初め 登場してくる。とくにショウガについては、西洋の食文化におけ その長い歴史の始まりはカロリング期 ある。それは奇妙な歴史で、ショウガは一四世紀フランスでスパイス 王様となったのち、近世にはほとんど消え失せてしまっ 中世史家ブリュノ・ロリウーは、 九、 一〇世紀のいくつかの史料か 、西洋料理には五つの主要なスパイスがあったと結論づけている。コショウが別格によく使われ 次 でシナモン、ガランガル、ショウガ クローヴであ
る
）11
（
。コショウ以外の四
つは、古代ローマの食文化にはなく、この頃になって追加された。そしてこれら四つのなかでは、ガランガルだけ現在の伝統的なフランス料理には存在せず、そのかわりにナツメグがその位置を占めている。 この点においてふたたび、フランク人たち 最初に生み出した食 統合体を自分ちの好みにしたがって変容させたのである。
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e de la T
reille ） 」という名前だが、 ここに「ト
レオラ」の名残がある。 『明細帳範例』には、王 地の他の（名前の記載のない）三つの所領についても財産目録が記載されている。
（
19）
“B
revium
 exem
pla”, § 25, from
 B
O
R
E
T
IU
S
, Capitularia…
, 
op. cit . (n
ote 17), p. 254.
（
20）
“B
reviu
m
 exem
pla”, § 36,37 an
d 38, from
 B
O
R
E
T
IU
S
, 
C
apitularia…
, op. cit . (n
ote 17), p. 256.
（
21）   カロリング朝の大所領の管理と経済に関する文献は相当
量ある。数多くの文献のなかでも以下を見よ
Jean
-P
ierre 
D
E
V
R
O
E
Y
, É
conom
ie rurale et société dans l’E
urope 
franque (V
I
e-IX
e siècles) , vol. 1: Fondem
ents m
atériels, 
échanges et lien social , P
a
ris, B
elin
, 2
0
0
3
; A
d
ria
a
n
 
V
E
R
H
U
L
S
T
, T
he C
arolingian E
conom
y , C
a
m
b
rid
ge, 
C
am
bridge U
n
iversity P
ress, 2004; Y
osh
ik
i M
O
R
IM
O
T
O
, 
É
tudes sur l'économ
ie rurale du haut M
oyen Â
ge. 
H
istoriograph
ie, régim
e d
om
an
ial, polyptyqu
es 
carolingiens , B
ru
ssels, D
e B
oeck
, 2008.
（
22）
É
lisabeth
 M
A
G
N
O
U
-N
O
R
T
IE
R
,“C
apitu
laire ‘D
e villis 
et cu
rtis im
perialibu
s’ (vers 810-813). T
exte, tradu
ction
 
et com
m
en
taire”, R
evue historique , 122/3, 1998, pp. 643-
89, ここでは
p. 671
を見よ。
（
23）貴族エリート層の自己認識における肉の重要性に関しては、
A
lban G
A
U
T
IE
R
, “M
anger de la viande, signe extérieur 
de rich
esse? L
e cas des îles B
ritan
n
iqu
es”, in
 Jean
-P
ierre 
D
E
V
R
O
E
Y
, L
au
ren
t F
E
L
L
E
R
, R
égin
e L
E
 JA
N
 (ed
s.), 
Les élites et la richesse au haut M
oyen Â
ge , T
u
rn
h
ou
t, 
B
repols, 2010, pp. 285-303
を見よ。
（
24） このエピソードは、 ルドン修道院の文書集の中に見られる。A
lban G
A
U
T
IE
R
, “E
ating out in the E
arly and H
igh M
iddle 
A
g
es”, in
 M
a
ssim
o M
O
N
T
A
N
A
R
I (ed
.), A
 C
ultural 
H
istory of Food in the M
edieval Age , L
on
don
-N
ew
 Y
ork
, 
B
erg, 2012, pp. 91-106, ここでは
p.98
を見よ。
（
25）クロデガングの『司教座聖堂参事会会則（
R
egula 
canonicorum
） 』第二三章では、 「もしワインが不足してい
るなら《…》 、エールが用いられるべきであり、それを彼らの慰めとせよ」と述べられて る。
W
ilh
elm
 S
C
H
M
IT
Z
 
(ed
.), S
. C
hrodegangi M
etensis episcopi (742-766) 
R
egula canonicorum
 aus dem
 leidener C
odex V
ossianus 
latinus94 m
it U
m
scrhift der tironischen N
oten
, 
H
an
n
over, H
ah
n
, 1889, p. 15. （日本語で読めるものとして、
梅津教孝「メッス司教クロデガングによる司教座聖堂参事会会則― ―
R
egu
la can
on
icoru
m
試訳」 『史学雑誌』九二編
一〇巻、一九八三年、一六二二〜一六四九頁
（
26）
O
livier B
R
U
A
N
D
, Voyageurs et m
archandises aux tem
ps 
carolingiens: les réseaux de com
m
unication entre Loire et 
M
euse aux VIII e et IX
e siècles , B
ru
ssels, D
e B
oeck
, 2002.
（
27）現代フランス語の「トレーユ（
treille ） 」 （地名である「ト
－  218  －－  219  －
シャルルマーニュの食卓にて（ゴティエ）
レオラ」に相当するかもしれない語）は、ブドウ棚のあるあずまやを意味する。
（
28）いくつかの重要で、比較的よく記録された年のシャルルマー ニュの巡行路は、
R
osam
on
d M
C
K
IT
T
E
R
IC
K
, 
C
harlem
agne. T
he Form
ation of a E
uropean Identity , 
C
am
bridge, C
am
bridge U
n
iversity P
ress, 2008, pp. 171-
86
に再現されている。
（
29）少し後の時期の王の巡行路に関しては、
Joh
n
 W
. 
B
E
R
N
H
A
R
D
T
, Itinerant K
ingship and R
oyal M
onasteries 
in E
arly M
edieval G
erm
any, c. 936-1075 , C
am
brid
ge, 
C
am
bridge U
n
iversity P
ress, 1993
を見よ。アングロ・サク
ソン期のイングランドの事例について
A
lban
 G
A
U
T
IE
R
, 
“H
ospitality in
 pre-vik
in
g A
n
glo-S
axon
 E
n
glan
d”, E
arly 
M
edieval E
urope , 17/1, 2009, pp. 23-44
および
L
evi 
R
O
A
C
H
, “H
ostin
g th
e k
in
g: h
osp
itality an
d
 th
e royal 
iter  in
 ten
th
-cen
tu
ry E
n
gla
n
d
”, Journal of M
edieval 
H
istory , 37/1, 2011, pp. 34-46
を見よ。初期中世における
祝宴の政治的側面については、
A
lban
 G
A
U
T
IE
R
, “F
estin
 
et politiqu
e: servir la table royale dan
s le h
au
t M
oyen
 
Â
ge”, in
 L’A
lim
entazione nell’alto m
edioevo: pratiche, 
sim
boli, ideologie , S
poleto, C
IS
A
M
, 2016, “S
ettim
an
e di 
S
tu
dio” 63, pp. 907-37
を見よ。また、
R
égin
e L
E
 JA
N
, 
“L
es cérém
on
ies carolin
gien
n
es: sym
boliqu
e de l’ordre, 
d
yn
a
m
iq
u
e d
e la
 com
p
étition
”, in
 L
e C
orti nell’alto 
m
edioevo , S
poleto, C
IS
A
M
, 2015, “S
ettim
an
e di S
tu
dio” 
62, pp. 167-96
も参照のこと。
（
30）
M
C
K
IT
T
E
R
IC
K
, Charlem
agne…
, op. cit . (note 28), pp. 161-
2; Jan
et L
. N
E
L
S
O
N
, “A
ach
en
 as a place of pow
er”, in
 
M
ayk
e D
E
 JO
N
G
, F
ran
s T
H
E
U
W
S
 (eds.), Topographies 
of Pow
er in the E
arly M
iddle Ages  , L
eiden
, B
rill, 2001, 
“T
ran
sform
ation
 of th
e R
om
an
 W
orld” 6, pp. 217-41.
（
31）カロリング期の宮廷詩については、主に
P
eter G
O
D
M
A
N
, 
P
oetry of the C
arolingian R
enaissance, L
o
n
d
o
n
, 
D
u
ck
w
orth
, 1985
を見よ。
（
32）
A
L
C
U
IN
, Carm
en
 26: ラテン語原文と英訳は、
G
O
D
M
A
N
, 
Poetry…
, op. cit . (n
ote 31), pp. 120-1.
（
33）これらの仮名の登場人物の同定と文脈における理解 ついては、
M
ary G
A
R
R
ISO
N
, “T
he social w
orld of A
lcuin: nicknam
es 
at Y
ork
 an
d
 at th
e C
a
rolin
gian
 cou
rt”, in
 L
. A
. J
. R
. 
H
O
U
W
E
N
, A
lasd
air A
. M
C
D
O
N
A
L
D
 (ed
s.), A
lcuin of 
Y
ork, Scholar at the C
arolingian C
ourt. Proceedings 
of the T
hird G
erm
ania Latina C
onference held at the 
U
niversity of G
roningen, M
ay 1995 , G
ron
in
gen
, E
gbert 
F
orsten
, 1998, pp. 59-79
を見よ。
（
34）カロリング期の宮廷職については、
Josef F
L
E
C
K
E
N
S
T
E
IN
, 
“D
ie S
tru
k
tu
r des H
ofes K
arls des G
roßen
 im
 S
piegel von
 
H
inkm
ars D
e ordine palatii”, Zeitschrift des A
achener 
G
eschichtsvereins , 83, 1976, pp. 5-22
ならびに
A
lban
 
G
A
U
T
IE
R
, “F
estin
 et politiqu
e”, op. cit . (n
ote 29) を見よ。
また、
Lexikon des M
ittelalters
の項目
“S
en
esch
all” (vol. 7, 
col. 1751-2)
および
“T
ru
ch
seß” (vol. 8, col. 1069-70)
も参
照。
（
35）アングロサクソン人の事例については、
A
lban G
A
U
T
IE
R
, 
“B
u
tlers a
n
d
 d
ish
-b
ea
rers in
 A
n
g
lo-S
a
x
on
 cou
rts: 
－  218  －－  219  －
史苑（第七九巻第二号）
h
ou
seh
old
 officers a
t th
e roy
a
l ta
b
le”, H
istorical 
R
esearch
, 90/2, 2017, pp. 269-95
および
G
A
U
T
IE
R
, 
“F
estin
 et politiqu
e”, op. cit . (n
ote 29) を見よ。
（
36）
P
hilippe B
U
C
, The D
anger of Ritual. Betw
een Early M
edieval 
T
exts an
d
 S
ocial S
cien
tifi
c T
h
eory , P
rin
ceton
, P
rin
ceton
 
U
n
iversity P
ress, 2001
の議論を見よ。
（
37）カロリング期のアーヘンのレイアウトに関する最新の網羅的な記述は、
H
arald M
Ü
L
L
E
R
 et al., “P
falz u
n
d vicu
s 
A
ach
en
 in
 k
arolin
gisch
er Z
eit”, in
 T
h
om
as R
. K
R
A
U
S
 
(ed
.), A
achen von den A
nfängen bis zur G
egenw
art, 
vol. 2: K
arolinger, O
ttonen, Salier, 765-1137 , A
ach
en
, 
R
T
W
H
, 2013, pp. 1-402
に見ることができるだろう。そ
の他の居城については、
U
w
e L
O
B
B
E
D
E
Y
, “C
arolin
gian
 
royal palaces: th
e state of research
 from
 an
 arch
itectu
ral 
h
istorian
’s view
poin
t”, in
 C
ath
erin
e C
u
bitt (ed.), C
ourt 
C
ulture in the E
arly M
iddle A
ges , T
u
rn
h
ou
t, B
rep
ols, 
2003, pp. 129-54
を見よ。
（
38）インゲルハイムの のレイアウトについては、
C
hristian 
R
A
U
C
H
, D
ie A
u
sgrabu
n
gen
 in
 d
er K
ön
igspfalz 
Ingelheim
, 1909-1914
, M
a
in
z, V
erla
g
 d
es röm
isch
-
germ
an
isch
en
 Z
en
tralm
u
seu
m
s, 1976
を見よ。
（
39）
E
R
M
O
L
D
U
S
 N
IG
E
L
L
U
S
, In honorem
 H
ludovici Pii. 原
文と仏訳は、
 E
dm
on
d F
A
R
A
L
 (ed.), E
rm
old le N
oir: Poèm
e 
sur Louis le Pieux,  P
aris, L
es B
elles L
ettres, 1932.
（
40）カロリング期の宮廷生活における狩猟の重要性については、F
abrice G
U
IZ
A
R
D
, “L
ou
is le P
ieu
x roi-ch
asseu
r: geste et 
politiqu
e ch
ez les C
arolin
gien
s”, R
evue belge de philologie 
et d’histoire , 85/3-4, 2007, pp. 521-38
を見よ。
（
41）
Sabine ZA
K
, “Im
itatio  vorbildlicher H
öfe bei der Zerem
oniell 
F
estm
u
sik
 in
 S
pätatik
e u
n
d F
rü
h
m
ittelalter”, in
 D
etlef 
A
L
T
E
N
B
U
R
G
, Jörg JA
R
N
U
T
, H
an
s-H
u
go S
T
E
IN
H
O
F
F
 
(ed
s.), Feste und Feiern im
 M
ittelalter: Paderborner 
S
ym
posion des M
ediävistenverbandes , S
igm
a
rin
gen
, 
T
h
orbeck
e, 1991, pp. 481-7.
（
42）
C
laire T
IG
N
O
L
E
T
, “Jeux poétiques à la cour de C
harlem
agne: 
com
p
étition
 et in
tégra
tion
”, in
 F
ra
n
çois B
O
U
G
A
R
D
, 
R
égin
e L
E
 JA
N
, T
h
om
as L
IE
N
H
A
R
D
 (ed
s.), A
gôn. La 
com
pétition, V
e-X
II
e siècle , T
u
rn
h
ou
t, B
repols, 2012, pp. 
221-34.
（
43）
T
H
E
O
D
U
L
F
, Carm
en  25, ラテン語原文と英訳は、
G
O
D
M
A
N
, 
Poetry…
, op. cit . (n
ote 31), pp. 158-61.
（
44）
M
assim
o V
E
T
T
A
, “L
a cu
ltu
re du
 sym
posion
”, in
 Jean
-
L
ou
is F
L
A
N
D
R
IN
, M
a
ssim
o M
O
N
T
A
N
A
R
I (ed
s.), 
H
istoire de l’alim
entation
, P
aris, F
ayard, 1996, pp. 167-
82. （マッシモ・ヴェッタ 〔宮原信訳〕 「シュンポシオン （饗宴）
の文化」Ｊ・Ｌ・フランドラン／Ｍ・モンタナーリ編〔宮原信・北代美和子監訳〕 『食の歴史』第一巻（藤原書店、二〇〇六年） 、二一一〜二二九頁）
（
45）
A
lban G
A
U
T
IE
R
, “A
lcuin, la bière et le vin: com
portem
ents 
alim
en
taires et ch
oix iden
titaires dan
s la correspon
dan
ce 
d
'A
lcu
in
”, A
nnales de B
retagne et des pays de l’O
uest , 
111/3, 2004, pp. 431-41.
（
46）
M
ary G
A
R
R
ISO
N
, “In Traiect m
el com
pultim
que buturque 
m
inistrat …
”, in
 U
trechtse H
istorische C
ahiers 22/2-3, 
－  220  －－  221  －
シャルルマーニュの食卓にて（ゴティエ）
2001, pp. 114-7.
（
47）
Jean
-P
ierre D
E
V
R
O
E
Y
, “H
u
ile et vin
. C
on
som
m
ation
 
d
om
estiqu
e, p
rélèvem
en
t seign
eu
rial et sp
écialisation
 
pou
r le m
arch
é”, in
 O
lio e vino…
, op. cit . (n
ote 14), pp. 
447-95.
（
48）この短いリストは、
B
en
jam
in
 G
U
E
R
A
R
D
, Polyptyque 
de l’abbé Irm
inon, ou état des terres, des revenus et des 
serfs de l’abbaye de Saint-G
erm
ain-des-Prés sous le règne 
de C
harlem
agne , P
aris, Im
prim
erie royale, 1836, p. 336
に公刊されている。
（
49）
B
runo L
A
U
R
IO
U
X
, “D
e l’usage des épices dans l’alim
entation 
m
édiévale”, M
édiévales , 5, 1983, pp. 15-31, ここでは
23-4.
（
P
rofessor of U
n
iversity of C
aen
, N
orm
an
dy ）
解
　
説
小
　
澤
　　
実
　
本講演は、二〇一七年一一月九日に、立教大学池袋キ
ャンパスでおこなわれた公開講演会「
A
t C
h
arlem
agn
e’s 
T
able: E
atin
g an
d D
rin
k
in
g in
 C
arolin
gian
 T
im
es （シャ
ルルマーニュの食卓にて。カロリング期ヨーロッパにおける飲食） 」での報告の改訂原稿の全訳である。僅かに伝来する史料から初期中世大陸世界における飲食のあり方を論じる本稿は日本では珍しいテーマであり、これまでいくつも翻訳が紹介されてきたイタリアのマッシモ・モンタナリ教授の一連の研究と合わせて、食文化史ならびにヨーロッパ史のいずれにも寄与する内容を提供する　
著者のアルバン・ゴティエ（
A
lban
 G
au
tier ）教授は
一九七五年四月、フランス第二の都市リヨン近郊のブロンに生まれた。フランスの俊英が集うパリの高等師範学校ウルム校でイタリア中世史 大家フランソワ・ムナン教授の、パリ第四大学で百年戦争 第一人者フィ ップ・コンタミーヌ教授の指導を受けた。その間、対岸 英国カ タベリのケント大学でフランス語 教員もつとめた。そ 後一年の兵役をつとめ、ロンド 歴 研究所での研究をは
－  220  －－  221  －
史苑（第七九巻第二号）
さみながら、リル第三大学で初期中世海域史の大家ステファン・ルベック教授の指導のもと、二〇〇四年に博士論文を完成させた。その直後よりブローニュのオパル沿岸大学（
U
n
iversité du
 L
itoral C
ôte d’O
pale ）に奉職し、
二〇一六年にパリ大学に教授資格論文を提出した。その業績が認められ、二〇一七年九月より、フランスにおける北ヨーロッパ史研究の中心であるカン大学に教授として着任した。　
ゴティエ教授は、二〇一七年一一月一七日から一九日ま
で奈良の大和文華館で開催された、中世研究者のネットワーク組織であるメネストレルによる国際会議「中世における文化交流
　
対話から文化の生成へ」への出席し、 「文化
交流としてのキリスト教への改宗」を報告した。その前後の十一月初頭よりおよそ三週間日本に滞在し、国際会議外では、科研費国際共同研究加速基金（国際共同研究） （代表小澤実、課題番号
90467259 ）の招聘により、東京で小
澤と共同研究の機会を持った。その際、奈良の国際会議においてゴティエ教授の司会を担当 小澤の勤務校である立教大学においておこなわれた が、最初に紹介した講演会である。　
ゴティエ教授の主著は、学位論文である『アングロ
サクソン期イングランドにおける饗食』 （
Le festin dans 
l’A
ngleterre anglo-saxonne (V
e-X
Ie siècle) , R
en
n
e : 
P
resses u
n
iversitaires de R
en
n
es, 2006 ）ならびに教
授資格論文である『天国のベーオウルフ。初期中世北ヨーロッパにおける良き異教徒のすがた』 （
B
eow
ulf au 
paradis. Figures de bons paiens dans l’E
urope du N
ord 
au m
oyen âge , P
aris : E
dition
s de la S
orbon
n
e, 2017 ）で
ある。前者はアングロサクソン時代において宴という場の持つ機能を問い直したもの り、後者は、初期中世のキリスト教社会において「良き異教徒」と表象される人物造形を残存テクストから網羅的に取り上げ それを通じて初期中世ヨーロッパ世界の思考様式と 受容のメンタリティのありかたを明らかにする労作である。いずれも 史としてアングロサクソン史をおこなうイギリスにおいては必ずしも深化さられてこなかったテーマであり、今後共基本書として議論の出発点に置かれることになるだろう。　
その他の単著としては、アーサー王に関わる諸問題を概
観した『アーサー』 （
Arthur , P
aris: E
llipses, 2007 ）なら
びに中世の食文化を概観した『中世の食生活。五世紀から十四世紀』 （
Alim
entations m
édiévales Ve-XVIe siècle , 
P
aris : E
llipses, 2009 ）がある。本講演は、本書の一部に
基づいている。以上に加え 、初 ブリテ の最重要史料の一つである『アルフレッド王伝』の最新の校注
－  222  －－  223  －
シャルルマーニュの食卓にて（ゴティエ）
（
Asser, H
istoire du roi Alfred
, P
aris : L
es B
elles L
ettres, 
2013 ）も担当している。
　
こうした個別研究に加えて、当該分野におけるゴティエ
教授のリーダーシップと企画力を証言するのが、彼自身が組織した研究集会に基づく北ヨーロッパ海域に関する論集である。現在刊行されているのは『北海からバルト海へ。中世におけるアイデンティティ、接触、コミュニケーション』 （
ed w
ith
 S
ébastien
 R
ossign
ol, D
e la m
er du N
ord à 
la m
er B
altique. Identités, contacts et com
m
unications 
au m
oyen âge , V
illen
eu
ve d
’A
scq: C
eges, U
n
iversité 
L
ille III, 2012 ） 、 『初期中世の交換、コミュニケーショ
ン、ネットワーク』 （
ed. w
ith
 C
élin
e M
artin
, É
changes, 
com
m
unications et réseaux dans le haut m
oyen âge , 
T
u
rn
h
ou
t: B
repols, 2012 ） 、 『アーサー、海、戦争』 （
ed. 
w
ith
 M
arc R
ollan
d
 an
d
 M
ich
elle S
zk
iln
ik
, A
rthur, la 
m
er et la guerre , P
aris: C
lassiqu
es G
arn
ier, 2017 ）であ
る。以上の外にもいくつか研究集会を主催しており、遠くない将来に重要な研究論集が刊行され続けるであろう。　
これらの成果から見えてくるゴティエ教授の研究の特色
は、ラテン語と古英語という彼のフィールドにとって基本となる史料用語に基づく関連テクストの悉皆調査に加えて、文学テクストや生活空間にかかわる考古学データを渉
猟し、それらのデータを巧みに組み合わせ、北ヨーロッパという広いコンテクストのなかで結論を引き出す態度である。これは アメリカのマイケル・マコーミック（ハーヴァード） 、イギリスのクリ ・ウィッカム（オックスフォード） 、オーストリ のヴァルター・ポール（オーストリア学士院）らがまさにそうであるように、現在の初期中世研究者には広く求められる能力 もある。教授の試みは、以上の態度を踏まえた文化史にかかわ テ マから従来の国制史や社会経済史によって構築さ てきたアングロサクソン社会像を見直すことである。教授の知的系譜と人脈ら判断する限り、彼は、第一にミシェル・ド・ブアール、リュシア ・ミュッセ、ピエ ル・ボドワンといったカン大学初期中世ヨーロッパ史を継承し、第二にミシェル・モラ、ステファン・ルベック、ルシ・マ ボらの北方海域史へのアプローチを共有し、第三にブルノ・デュメジ 、シルヴィ・ジョワ、マガリ クメール スミ・シマハラら同世代とともに今後のフランスの初期中世史 先導する最先鋒といえるだろう。　
ゴーティエ教授は好奇心旺盛かつ大変気さくな性格であ
り、時間的余裕の許す限り、東京、京都、奈良の様々な歴史的場所を踏査巡検した。食の歴史家だけあって日本食にも大変な関心を示し、さ み、やきとり、しゃぶしゃぶ
－  222  －－  223  －
史苑（第七九巻第二号）
日本酒なども経験した。一一月二一日には、彼と同じ国際会議への出席を目的とし来日したウィーン大学のフィリップ・ビュック教授の立教大学での講演会にも参加し、知的に大変有意義な時間 過ごすことができた。このような経験はいずれヨーロッパ規模そして世界規模の何らかの研究交流として形をとることになるかも れない。なお今回の共同研究の継続として、二〇一八年一一月には、小澤がゴーティエ教授の勤務するカン大学において、 「戦後日本文化におけるエッダ、サガ、ヴァイキング」 （
E
ddas, S
agas 
an
d V
ik
in
gs in
 P
ostw
ar Japan
ese C
u
ltu
re,  一一月八日）
並びに「ヴァイキング時代デンマ クにおけるルーン石碑の社会的機能」 （
T
h
e S
ocial F
u
n
ction
 of R
u
n
e S
ton
es in
 
V
ik
in
g A
ge D
en
m
ark
,  一一月九日）というテーマで報告
する機会を与えられた。　
なお、本稿の翻訳は、料理の歴史的研究者である井上み
どり氏にお引き受けいただいた。複数の外国語に堪能 井上氏は、すでに評価の高い翻訳書など（アンドレアス・ベルナルト（井上周平・井上みどり ） 『金持ち 、なぜ高いところに住むのか
　
近代都市はエレベーターが作った』
柏書房、二〇一六）も刊行している。ここで感謝申し上げたい。
（本学文学部教授）
　　
